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L Plan 42 se desarrolla en noviembre de 2002 como una iniciativa de la Consejeria de Medio

Ambiente de la Junta de Castilla y Ledn y tiene como objetivo la reduccion del niimero de incen-

dios como parte importante para el desarrollo de estas comarcas. Se ha observado que muchos
de los recursos forestales se encuentran infrautilizados y su revalorizacion podria ayudar a terminar con los
incendios forestales generando empleo, evitando la migracion a las ciudades, enriqueciendo las zonas rura-
les, aumentando el aprecio de la poblacién por el monte y sus recursos, ete.

Con ese objetivo nace este recetario de castaiias, dando promocién a un recurso natural tan importante
en la comarca de Sanabria como abundante. Algunas de las recetas que se recogen tienen sabor a tradi-
cién, aportaciones de vecinas de algunos pueblos; y otras son resultado de una gastronomia algo mds ela-
borada, exprimiendo todas las posibilidades al sabor y caracteristicas de este fruto tan apreciado.

Mads importante que la calidad de la castana es la salud del drbol, ya que con la degradacion
del mismo se degrada su fruto. Por esta razon, se anaden una serie de consejos medioambien-
tales y de buenas prdcticas agrarias, esperando que sean aplicadas por quienes lean este
recetario. Desde la prevencion de enfermedades hasta la prevencion de incendios foresta-
les, estos consejos ayudaran a entender mejor la idiosincrasia del castario, a mejorar sus
condiciones y por tanto, a mejorar la calidad de las castarias producidas.

Sanabria es una comarca con abundante produccion de castanias. Especial mencion
merece el municipio de Hermisende con una produccion anual de mds de 150.000 kg. Dicho
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municipio, ubicado estratégicamente en el noroeste de la provincia de Zamora, cuenta con un centro de
seleccion de castarias que puede proporcionar, a través de la calibracion, una mayor rentabilidad del pro-
ducto. Sus cinco poblaciones (Hermisende, Castromil, La Tejera, San Ciprian de Hermisende y Castrelos) pro-
ducen una amplia seleccion de variedades. entre las que destacan:

* VENTURA: Castaria de gran calibre y mucho brillo. Suele presentarse tabicada.

e CAVAXINA: De sabor es la mejor, es de menor calibre. Su color es mds oscuro.

* BRAVA: No estd injertada, es gorda y tiene buena venta pero es la de peor sabor.

* XANOTA: Es la castaria que cae en la primera temporada, es pequena y de buena calidad, su sabor .
es dulce.

* PENEDA: Tiene gran tamano, suele ser la que mds peso tiene, pero estd tabicada.

* XUDIAS y DACOTA: Son de muy buen tamano y de buena calidad.

Para que la castaria se convierta de verdad en un recurso economico importante para estos pueblos es
fundamental que productores y recolectores trabajen unidos y haciendo fuerza de cara al
mercado. La Asociacién “El Sabroso”, formada en Robledo en el afio 2005 y con resulta-
dos visibles desde su constitucion, es un claro ejemplo de que la agrupacion de produc-
tores es sumamente importante para la consecucién de objetivos comunes.

Gracias a todos los que han ayudado a elaborar este recetario, principalmente
a las vecinas del municipio de Hermisende y al servicio de desarrollo rural del
Ayuntamiento.




.98 recetss

N dicho popular del pueblo de Castromil dice que “mdis dunha cuarta de bullés ou mamotas
non se poden comer, si no sentan mi mal”. Los bull6s son castafias asadas y las mamotas son
castanas “cocidas ca pel e sal” (con piel y sal).

CONSEJOS PARA PELAR BIEN LAS CASTANAS

Un buen truco para pelar las castafias que sean cocinadas posteriormente
es “pellizcarlas” (quitarlas un trozo de piel) y meterlas en agua hirviendo
con un poco de sal (también se puede afiadir un poco de hinojo) durante
20 minutos aproximadamente.

LECHE CON CASTANAS (burgazos)

Las castarias, a media coccidn, se introducen en leche caliente y se dejan en el fuego hasta que estén blandas, en
cuyo momento se retiran, sazonando con azucar al gusto. Se sirve en una fuente y se dejan enfriar.

(Receta ofrecida por vecinas de Castromil)




SOPA DE CASTANAS

INGREDIENTES:
v 112 kilo de castanas v 2 cebollas medianas 7/ 2 zanahorias
/ | puerro grande /2 litros agua / caldo / 2 cucharadas de harina de trigo
v aceite ;
ELABORACION:

Se cuecen y pelan las castafias. Se pochan las cebollas y se calienta el caldo aparte.

Una vez pochada la cebolla se afade la harina y se diluye. Luego se afiade poco a poco el caldo. Se echan las casta-
fias cocidas.

La zanahoria y el puerro se hacen aparte pasados por la batidora y se afiaden
junto con las castafas hasta que la mezcla rompe a hervir. Sazonar al gusto.

(Receta cedida por vecinos de San Ciprian de Hermisende y Castrelos)

CASTANAS AL NATURAL

Se llenan botes con castarias peladas. Se cubren con un jugo a 70 °C
hecho con agua, 2 % de sal y 5 % de azlcar de la masa neta total.

Se esterilizan a 116 °C durante 30 - 35 minutos.

(Receta recogida en La Tejera)




TERNERA CON CASTANAS Y SETAS

INGREDIENTES:

v/ 600 gr de ternera v/ 400 gr de castanias / | cebolla / | tomate

PREPARACION:

Se toman unas lonchas de ternera, se sazona con sal, se pasan por harina y se frien. En una cazuela se hace el refrito
con el aceite de cocer la carne, la cebolla y el tomate, luego se echa un cazo de agua, se pone un poco de sal y se
afiade la carne.

Afadir las castafas peladas. Limpiar las setas y afiadirlas al guiso. Dejar cocer todo a fuego suave.

ARROZ CON CASTANAS

INGREDIENTES:

v/ 112 kilo de arroz / 500 gr de castafias / 1,5 litros de agua/caldo

v/ 2 cebollas medianas / sal y pimienta /. 2 cucharadas de aceite
ELABORACION:

Pochar la cebolla con la castafia cocida y pelada. Agregar el agua/caldo hasta que rompe a hervir. Se afiade arroz lava-
do y se deja cocer hasta que esté tierno. Sazonar con sal y pimienta al gusto. '




CALDO PEGO

Es como el caldo gallego, pero con castafas en lugar de patatas. El caldo es uno de los platos mas representativos
y conocidos de la cocina sanabresa. Si antafio en la mayoria de los hogares castellanos no faltaba el diario cocido, mas
0 menos abundante, segln los bolsillos, en los fogones sanabreses, ninguno carecia de su diaria racién de caldo.

En su interior podemos encontrar, los populares grelos, y segtin la época del afio, la nabiza, el repollo o la berza.

INGREDIENTES:
v 100 gr de alubias blancas 7/ 1/2 kg de castanas v | manojo de grelos
v/ 50 gr de unto v un trozo de tocino salado v un trozo de costilla de cerdo (sin adobar)
v/ 3 |. de agua 7 sal / 1 chorizo
ELABORACION:

Se ponen en remojo las alubias la noche anterior. En un recipiente aparte se hace lo mismo con el tocino y las costi-
llas, para desalarlos. En una cacerola con abundante agua se cuecen, durante | hora, aproximadamente, el tocino, la
costilla y el unto, hasta que el agua adquiera un color bianguecino. Se cuela el agua y se cuecen en ella las alubias y
las castafias, entre | hora y 1,5 horas. Cuando estén casi a punto, afiadimos los grelos troceados a mano y sin tallos
gordos. Dejar cocer a fuego lento unos |5 minutos. Se sazona de sal y se sirve.

La costilla, el tocino y el chorizo se pueden servir aparte.

El caldo debe quedar algo turbio pero con cuerpo; si llegara a quedar demasiado liquido podemos machacar unas pata-
tas y afadirlo al caldo mientras cuece en los Gltimos minutos para que espese.

(Receta cedida por las vecinas de Castromil)




SETAS CON CASTANAS

INGREDIENTES: :
v 112 kilo de castarias v/ 112 kilo de setas v 5 cucharadas de mantequilla
v/ 2 cucharadas de harina v/ 112 cucharadita de sal v/ un poquito de pimienta

v/ |y 1/2 taza de nata ligera v/ | cucharadita de perejil picado

ELABORACION:

Derretir la mantequilla en una sartén y afadir las setas y freirlas a fuego lento hasta que estén marrones. Afadir la hari-
na, sal y la pimienta y darle vueltas para mezclar bien todo. Poco a poco se le afiade la nata, a fuego lento, afadir las
castafias cocidas y cortadas en cuatro trozos. Seguir friendo y afiadir al final el perejil.

CASTANAS EN ALMIBAR

Se cuecen las castafias con agua. Una vez secas y peladas se meten en disolucio-
nes de agua y azlcar en concentraciones crecientes y a unos 65°C. En una olla a pre-
sién a 100 °C durante 15 minutos y en reposo durante 2 horas. Este proceso dura
mas o menos dependiendo de las caracteristicas y el nimero de soluciones a fas que
se someta (entre |2y 30 horas).

Al final del proceso la cantidad de materia seca debe ser de aproximadamente el 70%.
Una vez terminado el proceso se envasan en frascos y ya estdn dispuestos para guardar.

(Receta cedida por vecinos de San Ciprian de Hermisende)




LENTEJAS CON CASTANAS

INGREDIENTES: (para 4 personas)

v/ 200 gr de lentejas 7/ 2 hojas de laurel v/ 50 gr de panceta picada

v/ 4 cucharadas de aceite de oliva / 18 castafas asadas y peladas v tomillo en polvo

7/ mejorana en polvo v/ una hojas de albahaca / sal y pimienta

v | cucharadita de concentrado de tomate v/ unas rebanadas de pan tostadas o fritas
ELABORACION:

Cocer las lentejas con el laurel y sal en un puchero con 1,5 litro de agua, durante 35 minutos.

Sofreir en una cazuela con aceite, la panceta y las castafas cortadas en trozos y afiadir el tomillo y la mejorana, alba-
haca y sal, pimienta y el concentrado de tomate disuelto en un poco de caldo de cocer las lentejas.

[ncorporar a las lentejas, rectificar de sal y dejar cocer otros 10 minutos. Se sirven enseguida
acompariadas de las rebanadas de pan.

CASTANAS ASADAS Y CONGELADAS

Se asan y se pelan. Se pueden envasar al vacio y luego se congelan.

(Esta es la forma tradicional de tomar las castafias en Hermisende)




JABALI CON CASTANAS

INGREDIENTES:

v/ 8 trozos grandes de jabali 7/ 112 kg de castana v/ 3 cebollas grandes

7/ 3 dientes de ajo v/ | pimiento rojo v/ | pimiento verde

7/ | hoja de laurel v/ orégano v perejil picado

/| vaso de vino blanco seco v/ 2 vasos de tinto v/ | cucharada sopera de vinagre
v/ aceite v/ sal v/ pimienta negra molida

ELABORACION:

Los trozos de jabali deberan permanecer macerando durante 10 horas con el vino blanco, el vino tinto, el laurel, una
cucharada sopera de vinagre, otra de orégano y media de pimienta negra molida.

En una cazuela, con un poco de aceite, echar la cebolla picada en trozos grandes y a continuacién, los pimientos y
los ajos finamente picados. Dejar hasta que la cebolla quede blanda, pero sin que llegue a dorarse.

Secar el jabali con un pafio'y dorario en una sartén con aceite bien caliente. Trasladarlo a la cazuela junto con el jugo
dela maceracién y un poco de sal. Dejar cocer unas dos horas, tras la cual se les quita la piel (en caliente, para que
salga mejor), teniendo cuidado de no romperlas.

Media hora antes de que se cumpla el tiempo de coccion del jabali, les incorporamos las castafias y el perejil picado
muy fino y se termina de cocer, moviendo frecuentemente la cazuela para que no se pegue.
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CORDERO CON CASTANAS

INGREDIENTES:

/ 112 kg de castafias v/ 100 gr de tocino magro v/ 100 gr de jamén curado
7/ | cebolla grande / 2 clavos de olor / 2 vasitos de vino tinto
v/ | pastilla de caldo / | cdscara de naranja / aceite

v/ orégano 7/ tomillo v sal y pimienta

v | kg de paletilla de cordero cortada en dados

PREPARACION:

Cocer las castafias con agua y sal y reservarlas. Rehogar la cebolla sazonada a fuego suave, agregar el jamoén vy el toci-
no en tiras finas y sofreir. Afadir orégano, tomillo, la corteza de naranja y los clavos de olor y rehogar unos minutos.

Salpimentar y enharinar la carne y rehogar unos minutos; anadir el vino y la pastilla de caldo disuelta en [/2 | de agua
y dejar cocer tapado hasta que la carne este tierna. Agregar las castafas y dejar otros 5 min. A fuego suave.

CREMA Y PURE DE CASTANAS

Se cuecen las castafias. Se hace un puré mezcldndolas con un 12% de agua. Se afiade un 1%
de sal y un 2% de az(car y aumentamos hasta un 12% el contenido de azdcar de la pasta.

Se meten en botes calientes y se esterilizan; también se pueden utilizar las castafias que
se han roto durante la transformacién.
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CARNE CON CEBOLLITAS Y CASTANAS

INGREDIENTES:
v/ manteca o aceite v redondo de ternera / cebolla v/ tomate
7/ ajo v/ canela v/ un poco de tocino v/ sal
7/ vino v almendras, castafias y cebollitas
PREPARACION:

Dorar la carne, afiadir cebolla, tres dientes de ajo, canela, tomate y un poco de tocino. Cuando esté dorada la carne
afadirle un vaso de vino y agua. Una vez cocida se retira la carne para que se enfrie bien, el resto se pasa por el chino,
se ponen en dicha salsa las cebollitas, las castafias tostadas y las almendras tostadas y picadas.

RELLENO DE CASTANAS (Para el relleno de carnes al horno o guisos)

INGREDIENTES:

/ 3 tazas de castafas 7/ 1/2 taza de mantequilla / | cucharadita de sal

v/ 112 cucharadita de pimienta / 1/2 de taza de nata v/ | taza de migas de galleta
PREPARACION:

Cocer las castafias en agua y sal, escurrirlas y majarlas y afiadir la mitad de la mantequilla, sal, pimienta y nata. Derretir
el resto de la mantequilla con las migas de galleta.
(Receta recogida en Hermisende)




CASTANAS PARA GUARNICION

INGREDIENTES:
v/ 500 gr de castarias / | cebolla picada ‘ v/ 50 gr de mantequilla
/ | vaso de vino blanco seco 7/ | hoja de laurel v | pastilla de caldo
v/ | |. de agua caliente ~ / saly pimienta negra

PREPARACION:

Rehogar con la mantequilla la cebolla: afiadir castafias tostadas, deje que se sofrfan unos minutos y a continuacion
riéguelas con el vino blanco. Una vez evaporado el vino, disolver en agua caliente la pastilla de caldo y anadir; agre-
gar el laurel, 1a sal y la pimienta y continte la coccion, a fuego moderado unos 40 minutos.
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Cuando termine la coccién, las castafias habran absorbido todo el liquido.




Consejos Mediogmbientales

QUEMAS DE HOJAS Y ERIZOS, una practica daiiina

AS quemas realizadas para la eliminacion de hojas y erizos de las castanas con el fin de despejar y limpiar la zona para
la recogida suponen una practica muy dafina para los arboles, ya que los debilita y los hace mas vulnerables ante los
ataques de hongos (tinta y chancro) e insectos.

En las raices de los castarfios existen hongos beneficiosos para el drbol. Con la préctica de este tipo de quema en superficie, el
hongo queda debilitado de tal manera que puede ser facilmente desplazado por otros hongos patégenos (como el de la tinta).

Las quemas ademas van empobreciendo el suelo y a la fauna que vive en él, debilitan-
do aun més al drbol y a sus raices. Los microorganismos que habitan el suelo y cuya
accién mantiene la tierra en dptimas condiciones para los castanos, quedan gravemen-
te perjudicados tras la accién del fuego sobre el suelo; igualmente ocurre con la mate-
ria orgdnica que alimenta los drboles, ya que su combustién es tan intensa que puede
llegar a desaparecer.

Una forma adecuada de eliminar esos restos es amontonarlos en zonas alejadas de los
arboles y, tras haber solicitado el correspondiente permiso de quema que expiden los
agentes medioambientales, proceder a su eliminacién en dias en los que no haya vien-
to y siempre acompafiado de una o mds personas. Estos montones pueden eliminarse
también triturando los restos. '




PREVENCION DE LA TINTA

Se trata de una enfermedad letal que se expande rdpidamente, ocasionando la muerte inevita-
ble del castafio afectado (por desgracia, ya existen numerosos casos de tinta en Sanabria y
Carballeda).

Esta enfermedad esta producida por un hongo que se introduce a través de las raices de los
arboles ocasionando un ennegrecimiento y pudricién de dichas raices. Cuando el arbol estd
muy afectado también se observa en la base del tronco un agrietamiento, acompanado por un
color negruzco muy caracteristico (de ahi el nombre de “tinta”). En la copa del drbol afectado
se observan las puntas de las ramas secas, hojas amarillentas, aborto de frutos,...

La quema de hojarasca bajo los castafos, practica muy frecuente entre los castafiicultores, es
muy perjudicial puesto que las-altas temperaturas del fuego dafian raices y tronco y los hace
vulnerables ante la invasién del hongo de la tinta.

Arar las fincas es otra practica que ocasiona la transmisién del hongo, ya que se produce una
rotura de raices de castafios contagiados y de castafios sanos con el
mismo apero de labranza.

Hoy en dia no existe ningin método fiable al 100% para eli-

minar esta enfermedad y es muy facil que, si la tinta se intro-

duce en una finca de castanos, acabe con todos ellos a tra-
vés de su transmision por el sistema radicular. Por eso toma
tanta importancia la PREVENCION.

Evitando arar y quemar las fincas se puede prevenir esta agresiva
enfermedad. jRecuérdelo!




PREVENCION DEL CHANCRO

Es una de las enfermedades mas graves del castafio, producida también por un hongo patégeno y cuyos sintomas son
los siguientes:
- Puntas de ramas secas que sobresalen de pies frondosos.

Aparecen verrugas anaranjadas (parte reproductora del hongo) en la corteza de la zona infectada.

- Presencia de brotes bajo la zona afectada por el hongo.

Conjunto de “hilillos” blanquecinos en forma de abanico {micelio) bajo la corteza de la zona dafada.

Para evitar esta enfermedad tiene vital importancia la PREVENCION:

Desinfectar las herramientas de poda con lejia diluida al 50% en agua antes de comenzar la poda, después de cortar
cada rama y al terminar el trabajo.

Los cortes deben ser limpios y oblicuos para facilitar que toda la herida cicatrice bien y no se acumule el agua en su
superficie.

Las ramas afectadas con chancro deben ser eliminadas un palmo por debajo de la herida.

Las heridas de poda deben sellarse adecuadamente con una pasta cicatrizante y/o con un fungicida para poder des-
infectar el corte.

Sacar los restos de corta y quemarlos en montones LEJOS de los castafios. Para ello es necesario pedir un permiso a
los Agentes Medioambientales.

Evitar las quemas bajo los castanos. El fuego provoca en los drboles grletas y debilitamiento que favorecen la entra-
da del hongo.

La ORDEN MAM/1525/2005, de 16 de noviembre, y sus siguientes modificaciones, declaran oficialmente la existencia de
la plaga del chancro del castafio (Cryphonectria parasitica) en Castilla y Leon y establecen el programa para su control
y erradicacion.
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INJERTOS EN LOS CASTANOS

En la produccion de castaia es aconsejable disponer de arboles injertados con distintas variedades. De esta forma, si la produc-
cién de alguna de las variedades no es buena en un afio concreto debido a problemas en |a polinizacion, otras variedades pueden
compensar esta pérdida, puesto que la época de polinizacién no es la misma para todas [as variedades. En cualquier caso, cuan-
do se usa una sola variedad, es adecuado poner algunos pies dispersos de otra variedad.

Al realizar el injerto es preciso que el vigor de pta y patron sean semejantes, dado que el patrén y la pida intercambiard sus ele-
mentos nutritivos tras la unién. Si injertamos una variedad vigorosa sobre un patron débil, la pda se desarrollara con dificultad, y
si injertamos una plUa poco vigorosa sobre un patron vigoroso, la
abundante savia de éste ahogara a la pda.

Las puas han de obtenerse de arboles sanos, frondosos, productivos y
preferiblemente de una edad intermedia, a partir de ramillos de un afio -
de la parte media del drbol, maduros y de vigor moderado (al comien-
zo de la actividad vegetativa). Deben tener, al menos, una yema sus-
ceptible de desarrollarse.

El éxito del injerto depende de dos factores:
- La afinidad entre el injerto y el patrén
- Que exista buen contacto con las puas, para que el agarre sea
perfecto.

Es importante, para la prevencion de enfermedades, 1a desinfeccion de
las herramientas utilizadas al finalizar las labores en cada castano.




PODAS EN LOS CASTANOS

Se deben tener claros dos objetivos a la hora de ejecutar [a poda: mantener el arbol en condiciones de equilibrio entre la copa

y las raices y conseguir una copa mas manejable para la produccion de las castafas, favoreciendo la insolacién y la aireacion. .

A su vez, hay que conseguir una cicatrizacién rdpida y total de la herida, ya que de ese modo se evita al méximo la infeccion
y la pudricién interna de los tejidos del drbol. Esta accion puede verse favorecida si se utilizan productos que refuerzan la cica-
trizacion.

Para conseguir estos resultados la poda debe realizarse en el lugar adecuado, es decir, lo mas proximo al tronco y siempre per-
pendicular con el fin de no favorecer la acumulacién de agua en el corte. De esta manera los cortes pueden cicatrizarse com-
pletamente. '

Las herramientas deben encontrarse perfectamente afiladas para hacer los cortes limpios y asi evitar desgarros que perjudican
la cicatrizacion y favorecen las infecciones; también deben estar perfectamente desinfectadas tras la faena de cada arbol para
prevenir la transmision de enfermedades de un castafio a otro.
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